Fermantasyon, Mayalar ve Hatalar. 

Kaliteli bir alkol etmenin ilk aşaması, sağlıklı bir fermantasyon 
aşamasıdır. Alkol maişemizde bulunan mayaların, maişedeki şekeri 
yiyerek, alkol işemesi ve karbondioksit yellenmesiyle oluşur. Yani 
mayanın şeker tüketmesi sonucu oluşan bir yan üründür. Mayalar sadece 
karbondioksit ve alkol üretmezler, sadece şekerde tüketmezler. Alkolün 
yanında Kükürt, Fusel Alkol, Asetaldehit ve Fenollerde üretirler. Yani 
alkolünüzün kalitesi fermantasyonunuzun kalitesine bağlıdır. Forumlarda 
ve gruplarda ençok sorulan sorulardan birisi “Benim alkolüm çürük 
yumurta gibi kokuyor, ne yapmalıyım. Sorusudur. Ne yapmalısınız, 
fermantasyonu düzgün yapmalısınız. 

Peki fermantasyon nasıl düzgün yapılır? 

Önce maya ile başlayalım. Maya seçiminiz fermantasyon sonucunu çok 
etkiler. Yeni başlayanlar zaten işe ekmek mayasıyla başlarlar. Ekmek 
mayası işe yaramaz mı? Yarar, hemde nasıl yarar ama ne kadar 
kullandığınıza ve üretmek istediğinize bağlı olarak değişir. Genel olarak 
reflüx sistemde votka üretecek arkadaşlarımız için mayanın tek önemi, 
yüksek alkol verimi olup olmamasıyla alakalıdır. Aslında maya kokusu 
dediğiniz şey Fusel Alkol, Asetaldehit ve fenollerin kokusudur. 19 litrelik 
bir fermantasyon damacanasına 250 gram maya katarsanız, maya 
kokusundan bahsetme ihtimaliniz yüksektir. Benim anlattığım mantıklı 
sınırlar içerisinde maya kullanılması, sağlıklı bir fermantasyon süreci ve 
sonrasında iyi bir baş göbek kuyruk ayrımı sonucu elde edilecek kaliteli 
bir içkidir. 

Bazı mayalar soğukta çalışırlar: Beyaz şarap mayaları, Ale yeast 
dediğimiz mayalar göreceli olarak daha soğuk fermantasyon Isısı isterler, 
ısı artınca mayalar baskı görmeye ve düzgün çalışmamaya başlarlar. 
Düzgün çalışmayan maya ne üretir, yukarıda bahsettiğimiz değişik şeyleri 
üretip, değişik kokular yayarlar. Neyse seksen defa belirtmek zorunda 
kaldık ama anlayasınız diye yine belirtmeye devam edeceğim. Bu mayalar 
14 derece ile 21 derece sıcaklıkta çalışmak içindir. Yani dışarıdan hiçbir 
ısı kaynağı kullanmadan, Kış günlerinde evinizin bodrumunda yada kiler 
ortamında rahatlıkla bu mayalarla hazırlayacağınız bir maişe 
fermantasyonu devam ettirebilir. 

Bazı mayalar daha sıcak ortam isterler: Kırmızı şarap mayaları, distile 
içki yapımında kullanılacak mayalar daha sıcak ortam isterler. Bu mayalar 
verimli olarak 10 derece 30 derece arasında çalışırlar (yukarıdaki soğukta 
çalışan mayalarda 14 derece alt sınırdı, burada sıcakta çalışan mayalar 
diyorsun ama alt sınır 10 derece diyorsun kendinle çelişmiyor musun 
soruları tarafımdan dikkate alınmayacaktır. Evet çalışır ama 
fermantasyonun ne kadar süreceğini kimse bilemez. Biz üst sınıra dikkat 
etmeliyiz.) 

Biracılar bilirler daha alt sıcaklıkta da çalışan mayalar bulunmaktadır. 
Ama bizim konumuzla alakası yoktur, bırakın onu bira üretenler 
düşünsün. 

Bu arada kırmızı şarap üretmek daha kolaydır, hem ısı derecesi yönünden 
hemde kırmızı şarap yapımında saplar ve kabuklarda (hatta yapraklar) 
kullanılır. Dolayısıyla gerekli besin ve vitaminleri üzüm kendi üzerinde 
barındırır. Ülkemize has kırmızı üzümlerde doğru tekniklerle 


üretildiklerinde, doğru saklama koşullarıyla 15 yıl yıllandırılabilir. Beyaz 
üzümlerde ise bu süre 5 yıldır. O yüzden eski insanlar kırmızı üzümleri 
şarap yapımında kullanmış, üretimi ve saklanması zor beyaz üzümlerden 
şarap yaptıklarında ise bir süre sonra bu şarabı damıtmışlardır. 
(Fransızların konyağı beyaz üzümlerden damıtılmıştır, bizim rakı beyaz 
üzümlerden damıtılmıştır. Burada asıl olan damıtmanın dayanıksız 
üzümlerin değerlendirilmesi amacıyla yapılmış olmasıdır. Anti parantez 
bu tamamiyle benim bir saptamamdır, bilimsel hiçbir yönü yoktur ama 
mantıklıdır.) 

Neyse mayalara dönelim. 

Birde Turbo maya diye bir şeyler var: Turbo mayalar size kısa sürede 
yüksek alkol vermeyi vaad eder. Eğer votka üretecekseniz, vaktiniz az, 
nakitiniz bolsa bu sizin için bir seçenektir. Turbo mayaların içinde yüksek 
alkole dayanıklı mayalar ve bu mayaları çok kısa sürede çalıştıracak 
besinler ve vitaminler bulunur. Genel olarak o kadar çok maya besini 
bulunur ki, çoğu zaman mayalar bu besinleri tüketemeden ölürler. Ne var 
bunda demeyin. Mayalar besinleri tüketmeden ölürse, fermantasyon 
sonunda maişenizde birdünya besin kalmış demektir. Genel olarak bu 
besinler kimyasal özellikte olduğu için maişeniz kimyasallarla dolu 
demektir. Zaten hiçbir şarap üreticisi turbo maya kullanmaz. Yukarıda da 
belirttiğim gibi turbo maya vakti az, nakti çok olanlar birde votka 
üretmek isteyenler için bir çözüm olabilir. Çünkü çok hızlı fermante olan 
maişe çok hızlı fusel alkol, kükürt, asetaldahit ve fenoller de üretir. Yeni 
turbo mayalar çıktı ise ve bu sorunları çözdülerse, onları bu konunun 
muhatabı saymıyorum. Çünkü ben eski bilgilerimle bu yazıları yazıyorum. 
Amaç yüksek verim elde edilmesiyse; Ben turbo maya yerine, yüksek 
alkole dayanıklı mayalar ve buna uygun maya besini kullanılması 
taraftarıyım. Hiç değilse ne kullandığınızı bilirsiniz. 

Vahşi mayaları da unutmamak lazım: Eğer sıkı bir rakı içicisi yada sıkı 
bir şarap içiciyseniz üzümün üzerinde doğal olarak bulunan vahşi 
mayalardan yararlanmak isteyebilirsiniz. Vahşi mayalar genel olarak 
(9060) fermante ettiğiniz maişenin doğru mayalanmasını sağlar. Bunun 
için üzümleri yıkamadan, üzerindeki o güzelim kaplamayla kırmanız 
gerekmektedir. Üzüm kabuğu kırıldığı anda, kabuğun üzerinde bulunan 
vahşi mayalar üzüm suyu içinde bulunan şekerlere saldırır bir yandan da 
çoğalmaya çalışır. Şekere saldıran sadece şarap mayaları değildir, sirke 
mayaları ve konumuza alakası olmayan diğer mantar çeşitleride üzümdeki 
şekere saldırır. (Bu konu çok uzun bir konudur, daha sonra daha uzun bir 
makale, konu hakkında yazılabilir.) Genel olarak şarap mayaları baskın 
çıkar ve üzümünüz şaraba doğru yönlenmeye başlar. 

Herkesin kullanabileceği ve kolay bulunan ekmek mayaları: Evet 
sonuçta ekmek yapılacak hamuru kabartmak için kullanılması gereken 
yaş maya, kuru maya yada instant mayalar, alkol üretiminde de 
kullanılabilir. Dünyada bir çok damıtımcı ucuz, pratik ve kolay ulaşılabilir 
olması sebebiyle bu mayaları tercih eder. Bu tür mayalar aynı familya 
üyesi olmalarına rağmen değişik suşlar ihtiva ederler. Konunun detayına 
girip kafanızı karıştırmak gibi bir niyetim yok. Yukarıda anlattığımız 
mayalar genel olarak daha yüksek verim elde ederler, ekmek mayasında 
ise verim daha düşüktür. Buna rağmen doğru kullanıldığında, yeterli 


maya besiniyle desteklendiği taktirde uygun ve hesaplı mayalardır. 
Değişik markalar vardır, (Dr Oetger, piyale, a101 ve bim mayaları ne 
yapayım aklıma gelmedi isimleri) Her ne hikmetse ara ara forumlarda 
yada gruplarda herkesin bildiği tariflerle ve bu mayalarla müthiş verim 
aldığını iddia eden arkadaşlarımız vardır. Ben anlık olarak alkolün onlara 
vermiş olduğu yetkilerle bu tür iddialarda bulunduklarını düşünüyor ve 
kendilerini hoş görüyorum. 


Maya Besinleri: Herkesin içeriğini merak ettiği, gramlarla satılan, Map 
dap, zart zurt denilen maya besinleri mantarlarımıza gerekli olan azot 
fosfor ve BI vitamini ihtiva ederler. Daha fazla bir şeyler ihtiva 
ediyorlarsa da ben şu an hatırlamıyorum ve içerikleri sizi çokta 
ilgilendirmiyor. Damıtım için zirai gübre olan Dap yada Map 
kullanabilirsiniz, ama bu miktar çok çok az olmalı. Mesela bir tatlı kaşığı 
kadar. Ama şarap yapacaklar zirai gübrelerden uzak durmalı. Nasıl olsa 
elinizde marketten aldığınız maya var, 50 gram mayayı bir bardak suda 
10 dakika kaynatın. Böylelikle mayanız ölecek ve aktif mayaya her yönden 
gerekli besinleri sağlamış olacaktır. Sizde bilmem kaç gramına bilmem 
kaç lira vermeden maya besinine sahip olacaksınız. (Bunu hiçbir yerde 
söylemezler, neticede sizler söğüşlenecek birer meraklısınız) Yine maya 
besini olarak nohut, bir kaşık tuzsuz salça falan kullanabilirsiniz. 


Fermantasyonda Maya kısmını anladığınızı sanıyorum ve diğer 
maddelere geçiyorum: Sadece üzüm suyundan maişe elde edebilirsiniz. 
Bu maişe size yeterli ortamı ve alkolü sağlayabilir. Diğer meyvalardan 
maişe yaparken, yada kuru meyvalar kullanırken, su ilave etmek 
durumunda kalırsınız. İlave edeceğiniz su klorsuz su olsun. Fazla 
mineralli bir suda olmasın. 

Maişenizin ideal PH derecesi 4 ve 4,5 aralığıdır. Bu orana dikkat edin, PH 
3'ün altına düşerse yada 5'in üstüne çıkarsa sıkıntılar doğurabilir. 19 
litrelik bir damacanayı fermantasyon kabı olarak kullanıyorsanız, 
hazırlayacağınız maişeye bir limonun suyunu sıkmak yeterlidir. Duruma 
göre ölçüm yapılıp 1,5 limon suyu konulabilir. Meyvalarla nasıl maişeler 
hazırlanacağı daha sonra ayrıntılı açıklanması gereken bir konudur, 
vaktim yettiğince yazabilirim. 


Kullanacağınız kabın, alet ve edevatın, ellerinizin hijyenine dikkat edin. 
Her şey potansiyel bakteri yuvasıdır ve bu potansiyel bakteriler 
istenmeyen sonuçlara yol açabilir. 


Kullandığınız mayaya göre doğru sıcaklık ve bu sıcaklığın mümkün olduğu 
kadar sabit olması önemlidir. Kültür mayası yada ekmek mayası 
kullanıyorsanız, mayanızın üzerinde nasıl çoğaltacağınız belirtilmemişse; 
Mayayı 30 derece sıcaklığındaki çok az şekerli suyla karıştırıp 20 dakika 
bekleyebilir, mayanın çoğalmasını sağladıktan sonra maişenize 
ekleyebilirsiniz. Mayayı maişe ekledikten sonra, mayaların çoğalabilmesi 
için gerekli oksijeni verebilmek adına iki fermante kabı arasındaen az 5 
kez aktarıp, havalanması sağlanmalıdır. 10/15 kez yapmak daha 


sağlıklıdır. Sonrasında hava kilidini takıp fermantasyonun başlamasını 
bekleyebilirsiniz. 


Üzümden maişe yapıyorsanız maya besini gerekli değildir. Mayaların 
beslenemeyeceği maişeler hazırlıyorsanız (örneğin sadece şekerden) 
mayaların beslenebilmesi için pekmez, kuru üzüm, nohut, salça, dap, 
map, diğer maya besinlerini kullanabilirsiniz. 


Şimdi gelelim hatalara.... 


Fermantasyon başlamadı: Doğru miktarda meyva özütü, doğru 
miktarda su, doğru miktarda maya kullanmanıza rağmen fermantasyon 
başlamadıysa, öncelikle neye göre başlamadığına karar vereceksiniz. 
Hava kilidinden gaz mı çıkmıyor, yoksa fermantasyon kabınızda aşağıdan 
yukarıya doğru kaynamalar mı olmuyor. Eğer hazırladığınız maişede 12 
saat içinde fermantasyon başlamadıysa bir şeyler ters gidiyor demektir. 
Öncelikle gözle kontrol edin, hava kilidini taktığınız yer doğru oturmuş 
mu, hava kaçırıyormu? Fermantasyon kabınızda yukarıya doğru 
kabarcıkların çıktığını gözlemliyor, buna rağmen hava kilidinizden 
kabarcıklar çıkmıyorsa, bilinki sistem bir yerden hava alıyor. (Ben parmak 
uçları delinmiş basit bir lastik eldiven (pudrasız ameliyat eldiveni olarak 
düşünün) kullanıyorum. Eldivenin parmaklarına iğneyle birkaç delik 
açıyorum. Fermantasyon için kullandığım damacananın ağzında da ikiye 
katladığım bir ambalaj lastiğiyle bu eldiveni sabitliyorum.) Böylelikle 
oluşan karbondioksit çıkışında eldiven şişerek gaz çıkışının devam ettiğini 
gösteriyor. Gaz çıkışı bittiğinde ise eldiven sönüyor. Buna rağmen gözle 
fermantasyon kabından kabarcıklar çıkıp çıkmadığını kontrol ediyorum. 
Fermantasyon kabında kabarcıklarda oluşmuyorsa bir şeyleri 
yanlış yaptınız. Büyük ihtimal mayayı fazla sıcak bir suda, yada çok 
şekerli bir suda çoğaltmaya kalktınız. Buda ozmatik basınç sebebiyle 
mayaların patlayarak ölmelerine yada bayılmaları (gülmeyin, gerçekten 
bayılıyorlar) sebep oldu. 12 saat daha bekleyin halen bir gelişme yoksa 
yeni maya ekleyin. 

Mayayı doğru ısıda ve doğru şeker oranında çoğalttığınızı biliyorsanız; 
ortam sıcaklığını kontrol edin. Ortam sıcaklığı, kullandığınız mayanın 
fermantasyona başlaması için uygun değil. 


Fermantasyon başladı ama bir süre sonra durdu. Fermantasyon 
başladıktan bir gün yada iki gün içinde durduysa, doğru şeker oranını 
ölçemediniz, ısıyı sabitleyemediniz, ısı çok yükseğe çıktı yada çok düştü. 
Gerekli kontrolleri yapın. 


Fermantasyon doğru bir şekilde tamamlandı ama... 
Çürük yumurta kokuyor: Bu durum, maişenizde hidrojen sülfür 


oluştuğuna işaret eder. Hidrojen sülfür yada kükürt mayaların baskı 
altına çalışmaları, yeterli maya besini bulamadıkları, çok hızlı yada çok 


yavaş fermantasyon ortamında olur. Bakır hidrojen sülfürü tutacaktır. 
Maişeyi havalandırın ve bakırdan geçirin. 


Yeşil elma gibi kokuyor: Fermantasyon sırasında maişenin oksijen 
aldığına delalettir. Asetaldahit oluşmuştur. Normal şartlar altında 
karbondioksit havadan ağırdır. Bu yüzden açık bir fermantasyonda bile 
maişenin üstünde durur ve oksijenin maişeye karışmasına engel olur. 
Eskiler bir parmak saf zeytinyağı dökerek doğal hava kilidi yaparlardı. 
Şimdi zeytinyağı hava kilidinden pahalı olduğu için ve hava kilidi çok 
bulunur olduğu için kimse kullanmıyor. Neticede bu kokuyu alıyorsanız, 
ya fermantasyon bittikten sonra çok uzun süre beklediniz (Böylelikle 
karbondioksit çıkışı bitti ve koruyucu bir tabaka oluşturamadı bu yüzden 
oksijen maişenizi oksitledi) Yada fermantasyonun doğal yollardan 
bitmesini bekleyemeyip siz bitirdiniz demektir. Bu durumda yukarıda 
belirttiğim Asetaldahit oluşmuştur. Bu asetaldahit oluşumu, akşamdan 
kalma dediğimiz duruma yol açar. Damıtımda baş kısmın ayrılmasıyla bu 
sıkıntıdan kurtulunur. Etil alkolden daha önce buharlaşır, metanolle 
birlikte değerlendirilir. 


Yara Bandı gibi kokuyor: Eğer maişeniz yara bandı gibi tıbbi kokulara 
sahipse fenoller oluşmuştur. Kullandığınız suyun çok klorlu olmasından, 
vahşi maya kullanmanızdan, yahut kullandığınız ekipmanların steril 
olmamasından kaynaklanmaktadır. 


Şekerimsi kokuyor: Maişeniz Şekerimsi kokuyor ve tadına baktığınızda 
şekerliyse bu doğru şeker oranını kullanmadığınıza, yanlış maya ve 
yetersiz maya besinine işarettir. Mayalar şekerin tamamını tüketmeden 
ölmüşlerdir. Ya çok miktarda şeker koydunuz, yada yanlış maya 
kullandınız. 


Bu gruptaki ilk yazım ve bir yandan da gruptaki çok bilmişlere cevap 
vermeye uğraşıp dikkatim dağılıyor. 


Teknik ve bilimsel bir yazı değil, deneyimlerin sonucudur. (Teknik bir yazı 
yazmak isteğimde onuda yazabilirim ama araştırıp ince eleyip sık 
dokumam lazım.) Yazmak istediğim bir çok şeyi yazamadığım halde 
yinede bilgilendirici bir makale olduğu kanaatindeyim. Aklıma gelmeyen 
şeyleri sonradan yazıya ekleyebilirim. Yada bilimsel verilerle kanıtlanmış 
bu yazıyla ters düşen şeyleri makaleden çıkarabilirim. Kafadan atmadan, 
katkı sunacak herkese kapım açık. Yeterli desteği bulursam daha birçok 
konuda bu şekilde yazı yazabilirim. (Malum Türk Insanı gazla çalışıyor) 
Tekrar söylüyorum herhangi bir teknik yada bilimsel bir dayanağı yoktur 
bu makalenin, neticede bildiklerimi hatırladığım kadarıyla yazıya döktüm. 
Tüm bunları yazacağıma oturup briç oynayabilirdim. Yani bir emek ve 
zaman harcadım. Kaynağını belirtmek suretiyle (aşağıya yazacağım) 
herkes her ortamda paylaşabilir. Paylaşacağınız ortamlar genelde benim 


bulunduğum ortamlar olacağından kaynak göstermeden paylaşanlara çok 
pis sövebilirim. 

Okuyan ve tekrar tekrar okuyacak olan hobidaşlara kolay gelsin. 

Emek ve zaman harcayıp düşünüp yazan :Atilla Karayel (Kubi) 


